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Nama : Muspahuddin 
NIM : 70100107056 
Jurusan : Farmasi 
Judul : “Pengaruh Metode Pengeringan Kelopak Bunga Rosella 
(Hibscus sabdariffa L.) terhadap Aktivitas Antioksidan” 
 
Telah dilakukan penelitian mengenai pengaruh metode pengeringan 
kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) terhadap aktivitas antioksidannya 
dengan metode DPPH. Penelitian ini bertujuan untuk menetapkan aktivitas 
antioksidan melalui parameter nilai IC50 kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) yang dikeringkan dalam berbagai metode pengeringan. Metode 
yang digunakan adalah pengukuran jumlah DPPH yang tereduksi/mengikat ion 
hidrogen dari senyawa antioksidan secara spektrofotometri UV-Visible pada  
panjang  gelombang 517 nm. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kelopak bunga 
rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang dikeringkan dalam oven pada suhu 50°C 
memiliki aktivitas antioksidan yang lebih baik dibandingkan kelopak bunga 
rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang dikeringkan di bawah sinar matahari dan 




















Name : Muspahuddin 
Reg.Number : 70100107056 
Major  : Pharmacy 
The Tittle : “The Influence of the Rosella’s Sepal (Hibiscus sabdariffa L.) 
to the Antioxidant Activity” 
 
It has been done the research about the influence of the rosella’s sepal 
(Hibiscus sabdariffa L.) with DPPH method. This research aims to determine the 
antioxidant activity by IC50 parameter value of rosella’s sepal (Hibiscus sabdariffa 
L.) which was dried in some drying methods. This method applied measuring 
amount of DPPH which was reducttion/bunch hydrogen ion from compound of 
the antioxidant by spektrofotometri UV-Visible at 517 nm wave. The result of the 
research shows that rosella’s sepal (Hibiscus sabdariffa L.) which was dried in the 
oven with 50°C temperature has better antioxidant activity if it is compare with 
rosella’s sepal (Hibiscus sabdariffa L.) which was dried by sunlight and in the 






















A. Latar Belakang 
       Semua ahli gizi umumnya sepakat bila konsumsi buah-buahan dan 
sayuran sangat baik untuk kesehatan. Bahkan orang-orang yang menganut 
pola makan vegetarian hanya bergantung pada nutrisi yang berasal dari buah-
buahan dan sayuran. Buah-buahan dan sayuran mengandung apa yang disebut 
phytochemicals, yaitu senyawa aktif yang berperan dalam mencegah dan 
memerangi berbagai penyakit kronis seperti kanker. Ada beberapa golongan 
phytochemicals, di antaranya adalah karotenoid, fitosterol, saponin, 
glukosinolat, polifenol, inhibitor protease, monoterpen, fitoestrogen, sulfida 
dan asam fitat. Masing-masing phytochemicals memiliki aktivitas yang 
berbeda. Misalnya karotenoid memiliki aktivitas antitumor/antikanker, 
antioksidan dan modulasi imunitas, sedangkan fitosterol memiliki aktivitas 
antitumor/antikanker dan penurunan kolesterol. Dari berbagai senyawa aktif 
atau phytochemicals tersebut, yang paling banyak dibicarakan oleh para 
peneliti dan ahli gizi adalah senyawa dari golongan flavonoid (termasuk 
golongan polifenol) dan karotenoid yang keduanya memiliki aktivitas 
antioksidan kuat (Subroto, M. A., 2008). 
       Salah satu penyebab utama seseorang dapat hidup sehat hingga usia 
lanjut, dikarenakan tubuh kita sendiri mampu membentuk sistem pertahanan 





berbagai enzim yang dapat membantu terjadinya proses interaksi antara dua 
atau lebih unsur kimia di dalam tubuh. Enzim-enzim yang disebut  
glutathione, catalase, dan superoxydedismutase, yang membentuk benteng 
antioksidan dalam tubuh untuk menetralisir pengaruh radikal bebas. Namun 
karena proses pembentukan antioksidan alami dalam tubuh tidak sebanding 
dengan jumlah serangan radikal bebas yang terjadi sepanjang hidup maka 
dibutuhkan antioksidan yang lebih banyak lagi (Minarsih, 2007). 
       Radikal bebas atau yang sering disebut oksidan adalah molekul yang 
memiliki elektron yang tidak berpasangan sehingga memiliki kecenderungan 
untuk mengambil sebuah elektron yang berpasangan. Radikal bebas dapat 
dicegah dengan antioksidan, seperti vitamin A, C, E, melatonin dan 
betakaroten (Harmanto,Ning, 2006). 
       Radikal bebas yang umumnya digunakan sebagai sampel dalam 
penelitian antioksidan atau peredam radikal bebas adalah 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) (Sawai et al., 1998 ; Senba et al., 1999 ; Yokozawa et 
al., 1998 cit Windono et al., 2001). Metode DPPH merupakan metode yang 
sederhana, cepat, dan mudah untuk skrining aktivitas penangkap radikal 
beberapa senyawa (Koleva et al ., 2001 cit 11 Marxen et al., 2007), selain itu 
metode ini terbukti akurat, reliabel dan praktis (Prakash et al., 2001) 
(Pratimasari, 2009). 
       Antioksidan adalah senyawa kimia yang dapat menyumbangkan satu atau 
lebih elektron kepada radikal bebas, sehingga radikal bebas tersebut dapat 





       Antioksidan ini bekerja dengan cara menyediakan elektron bagi radikal 
bebas guna menstabilkan diri sehingga berhenti merusak. Oleh karena itu, 
berbagai vitamin seperti vitamin E, C, dan beta-karotene yang dikonsumsi, 
pada dasarnya berfungsi menyediakan elektron bagi kebutuhan radikal bebas, 
sehingga vitamin-vitamin ini juga disebut sebagai antioksidan (Pratimasari, 
2009). 
       Dalam Islam dinyatakan bahwa, semua yang diciptakan oleh Allah SWT 
di muka bumi ini mempunyai manfaat masing-masing tidak terkecuali 
tumbuh-tumbuhan. Selain sebagai makanan pokok ada juga yang dapat 
dimanfaatkan  sebagai obat dengan penyakit-penyakit tertentu. Allah SWT 
tidak menciptakan segala sesuatu dengan sia-sia. Sebagaimana firman Allah 
SWT dalam Q.S An-Nahl ayat 11, yang berbunyi : 
                        
            
   
Terjemahnya : 
Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanam-tanaman; 
zaitun, korma, anggur dan segala macam buah-buahan. Sesungguhnya 
pada yang demikian itu benar-benar ada tanda (kekuasaan Allah) bagi 
kaum yang memikirkan (Depag, 2008). 
 
       Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) adalah salah satu tanaman yang telah 
dikembangkan saat ini, hampir seluruh bagian tanamannya dapat digunakan. 
Kelopak bunga rosella ini mempunyai banyak sekali manfaat dibidang 





       Kandungan penting yang terdapat pada kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) adalah pigmen antosianin yang berperan sebagai antioksidan. 
Flavonoid rosella (Hibiscus sabdariffa L.) terdiri dari flavanols dan pigmen 
antosianin. Pigmen antosianin ini yang membentuk warna ungu kemerahan 
yang menarik dikelopak bunga maupun teh hasil seduhan rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.). Antosianin berfungsi sebagai antioksidan yang diyakini dapat 
menyembuhkan penyakit degenerative. Antosianin pada rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) berada dalam glukosida yang terdiri dari cyaniding - 3 - 
sambubioside, delphinidin - 3 - glukoce, dan delphinidin - 3 - sambubioside. 
Sementara itu, flavonoid terdiri dari gossypetin, hibiscitine, dan quercetia 
(Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
       Intensitas dan stabilitas pigmen antosianin tergantung pada beberapa 
faktor termasuk struktur dan konsentrasi dalam pigmen, pH, suhu, intensitas 
cahaya, dan adanya pigmen lain, ion metal, enzim-enzim, oksigen, asam 
askorbat, gula dan sulfur oksida (Mazza, 1993; Francis, 1989). 
Pengeringan adalah penghidratan, yang berarti menghilangkan air dari 
suatu bahan. Proses pengeringan atau penghidratan berlaku apabila bahan 
yang dikeringkan kehilangan sebahagian atau keseluruhan air yang 
dikandungnya. Proses utama yang terjadi pada pengeringan adalah 
penguapan. Penguapan terjadi apabila air yang dikandung oleh suatu bahan 
teruap, yaitu apabila panas diberikan kepada bahan tersebut. Panas ini dapat 
diberikan melalui berbagai sumber, seperti kayu api, minyak dan gas, arang 





       Menurut Palamidis dan Markakis (1975) yang telah mempelajari 
pengaruh suhu terhadap stabilitas antosianin dalam minuman ringan dan telah 
menunjukkan bahwa peningkatan suhu sangat mempercepat kehancuran 
antosianin dalam minuman ringan. Begitupula Maccarone et al. (1985) juga 
telah mempelajari stabilitas antosianin dalam jus jeruk merah pada suhu 15° 
C, 25° C dan 35° C selama 15 hari dan menemukan bahwa peningkatan suhu 
mempercepat pengrusakan dari antosianin. 
Hasil penelitian Yusri Grace Sicilia (2009) yang melakukan fraksinasi 
dan identifikasi ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) berdasarkan 
aktivitas pengikatan radikal bebas DPPH yang dihitung sebagai Inhibition 
Concentration 50% (IC50) adalah 45,8 µg/ml.  
       Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan penelitian pengaruh 
metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan terhadap DPPH dari berbagai metode 
pengeringan dan bagaimana potensi aktivitas antioksidan yang dinyatakan 










B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan, dapat dirumuskan 
permasalahan : 
1.  Apakah metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus saabdariffa 
L.) berpengaruh terhadap aktivitas antioksidannya dengan metode DPPH? 
2. Metode pengeringan apakah yang baik untuk mengeringkan kelopak 
bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.)? 
C. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh metode pengeringan yang baik untuk kelopak bunga 
rosella (Hibiscus sabdariffa L.). 
2. Menentukan metode pengeringan untuk kelopak bunga rosella 
(Hibiscusiffa sabdariffa L.) yang baik berdasarkan aktivitas 
antioksidannya dengan metode DPPH. 
D. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini dapat memberikan data ilmiah untuk metode 
pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang baik dengan 
tidak mengurangi khasiat yang terdapat dalam kelopak bunga rosella 













A. Uraian Tanaman 
1. Klasifikasi  
Kerajaan : Plantae 
Divisi   : Spermatophyta 
Anak divisi : Angiospermae 
kelas  : Dicotyledoneae 
Anak kelas : Dialypetalae 
Bangsa  : Malvales 
Suku  : Malvaceae 
Marga  : Hibiscus 
Spesies : Hibiscus sabdariffa L. ( Mardiah, 2009 ). 
2. Nama Daerah  
       Rosella (Indonesia), bunga stro’ (Makassar), merambos hijau (Jawa 
Tengah), gamet malonda (Sunda), gamet (Betawi), gamet walenda 
(Madura), asam kesur (Meranjat), kesew jawe (Pagar alam, Sumatra 
selatan), asam jarot (Padang), asam rejang (Muara Enim), kasturi roriha 
(Ternate) ( Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
3. Morfologi 
       Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan herba tahunan yang bisa 
mencapai ketinggian   0,5 sampai 3 meter. Batangnya bulat, tegak,berkayu 
dan berwarna merah. Daunnya tunggal, berbentuk bulat telur, pertulangan 





6 – 15 cm dan lebarnya 5 – 8 cm. tangkai daun bulat berwarna hijau, 
dengan panjang 4 sampai 7 cm (Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
       Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang keluar dari ketiak daun 
merupakan bunga tunggal, artinya pada setiap tangkai hanya terdapat satu 
bunga. Kelopak bunga ini sangat menarik dengan bentuk yang menguncup 
indah, dibentuk dari 5 helai daun kelopak, panjangnya 1 cm, bunga ini 
juga dilengkapi 8-12 kelopak tambahan (epikaliks). Kelopak bunga ini 
sering dianggap sebagai bunga oleh masyarakat. Bagian inilah yang sering 
dimanfaatkan sebagai bahan makanan dan minuman (Widyanto dan 
Nelistya, 2008). 
       Mahkota bunga berbentuk corong, terdiri dari 5 helaian, panjangnya 3 
sampai 5 cm. Tangkai sari yang merupakan tempat melekatnya kumpulan 
benang sari berukuran pendek dan tebal, panjangnya sekitar 5 mm dan 
lebar sekitar 5 mm. Putiknya berbentuk tabung, berwarna kuning atau 
merah (Mardiah, dkk., 2009). 
       Buahnya berbentuk kotak kerucut, berambut, dan terbagi menjadi 5 
ruang. Bentuk bijinya menyerupai ginjal, berbulu, dengan panjang 5 mm 
dan lebar 4 mm. Saat masih muda, biji berwarna putih dan setelah tua 
berubah menjadi abu – abu ( Mardiah, 2009). 
4. Kandungan Kimia 
       Berbagai kandungan yang terdapat dalam kelopak bunga rosella 





tradisional. Kandungan vitamin dalam bunga rosella cukup lengkap, yaitu 
vitamin A, C, D, B1,dan B2. Bahkan, kandungan vitamin C-nya (asam 
askorbat) diketahui 3 kali lebih banyak dari anggur hitam, 9 kali dari jeruk 
sitrus, 10 kali dari buah belimbing, dan 2,5 kali dari jambu biji. Vitamin C 
merupakan salah satu antioksidan penting. Hasil penelitian Ir. Didah 
Nurfarida M.Si., mengungkapkan bahwa kandungan antioksidan pada 
bunga rosella sebanyak 1,7 mmol / prolox. Jumlah tersebut lebih tinggi 
daripada jumlah pada kumis kucing  (Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
       Kandungan penting yang terdapat pada kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) adalah pigmen antosianin yang berperan sebagai 
antioksidan. Flavonoid rosella (Hibiscus sabdariffa L.) terdiri dari 
flavanols dan pigmen antosianin. Pigmen antosianin ini yang membentuk 
warna ungu kemerahan yang menarik dikelopak bunga maupun teh hasil 
seduhan rosella (Hibiscus sabdariffa L.). Antosianin berfungsi sebagai 
antioksidan yang diyakini dapat menyembuhkan penyakit degenerative. 
Antosianin pada rosella (Hibiscus sabdariffa L.) berada dalam glukosida 
yang terdiri dari cyaniding - 3 - sambubioside, delphinidin - 3 - glukoce, 
dan delphinidin - 3 - sambubioside. Sementara itu, flafonoid terdiri dari 
gossypetin, hibiscitine, dan quercetia (Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
       Kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) juga mengandung 
sabdaretine, kalsium, magnesium, beta-karoten, fosfor, zat besi, asam 
organik, asam amino essensial (lisin dan arginin), polisakarida, dan 





kecerdasan otak anak. Asam sitrat dan asam malat menambah sensasi asam 
yang menyegarkan ketika kelopak diseduh. Kelopak bunganya yang 
mengandung protein, karbohidrat, serat, mineral, kalori, dan berbagai 
vitamin cocok untuk dijadikan bahan minuman pemulih stamina (Mardiah, 
2009). 
       Senyawa kimia yang terdapat pada bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 
L.) per 100 g : 49 kalori; 84,5% H2O; 1,9 g protein; 0,1 g lemak; 12,3 total 
karbohidrat; 2,3 g serat; 1,2 g abu; 1,72 mg Ca; 57 mg Fosfor; 2,9 mg Fe; 
Beta-karoten yang setara dengan 300 mg; dan 14 mg asam askorbat 
(Mardiah, dkk., 2009). 
       Adanya saponin, tannin, dan glikosida telah dilaporkan. Senyawa lain 
yang telah ditemukan adalah asam protokatekuin ( Mardiah, dkk., 2009; 
Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
5. Kegunaan 
       Kelopak rosella (Hibiscus sabdariffa L.) mengandung antioksidan 
yang dapat menghambat terakumulasinya radikal bebas penyebab penyakit 
kronis, seperti kerusakan ginjal, diabetes, jantung koroner, dan kanker. 
Antioksidan juga dapat mencegah penuaan dini. Dalam hal ini, salah satu 
zat aktif yang berperan adalah antosianin. Antosianin merupakan pigmen 
tumbuhan yang memberikan warna merah pada bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) dan berperan mencegah kerusakan sel akibat paparan sinar 
UV berlebih. Salah satu khasiatnya adalah dapat menghambat 





Antosianin yang berpengaruh diberi nama delphinidin 3-sambubioside 
(Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
       Masyarakat tradisional di berbagai Negara telah memanfaatkan 
tanaman rosela (Hibiscus sabdariffa L.) untuk mengatasi berbagai 
penyakit dan masalah kesehatan. Pemanfaatan tanaman rosela (Hibiscus 
sabdariffa L.) ini berkaitan dengan fungsinya sebagai antiseptik, 
aprodisiak (meningkatkan gairah seksual), astringen, demulcent 
(menetralisir asam lambung), digestif (melancarkan pencernaan), diuretik, 
purgative, anthelmentic (anticacing), stomathic, serta mengobati kanker, 
batuk, dyspepsia (sakit maag), dysuria (sakit buang air kecil), demam, 
hangover (kembung perut), hipertensi (darah tinggi), neurosis dan 
sariawan (Mardiah, 2009; Maryani dan Kristiana, L., 2008). 
B. Uraian Pengeringan 
Prinsip pengeringan biasanya akan melibatkan dua kejadian yaitu (1) 
panas harus diberikan pada bahan, dan (2) air harus dikeluarkan dari bahan. 
Dua fenomena ini menyangkut pindah panas ke dalam dan pindah massa ke 
luar. 
Yang dimaksudkan dengan pindah massa adalah pemindahan air keluar 
dari bahan pangan. Dalam pengeringan pangan umumnya diinginkan 
kecepatan pengeringan yang maksimum. Oleh karena itu, semua usaha dibuat 
untuk mempercepat pindah panas dan pindah massa. 
Perpindahan panas dalam proses pengeringan dapat terjadi melalui dua 





Pengeringan langsung yaitu sumber panas berhubungan dengan bahan 
yang dikeringkan, sedangkan pengeringan  tidak langsung yaitu panas dari 
sumber panas dilewatkan melalui permukaan benda padat (conventer) dan 
konventer tersebut yang berhubungan dengan bahan pangan. 
Setelah panas sampai ke bahan pangan maka air dari sel-sel bahan pangan 
akan bergerak ke permukaan bahan kemudian keluar. Mekanisme keluarnya 
air dari dalam bahan selama pengeringan adalah sebagai berikut: 
1.  Air bergerak melalui tekanan kapiler. 
2. Penarikan air disebabkan oleh perbedaan konsentrasi larutan disetiap 
bagian bahan. 
3. Penarikan air ke permukaan bahan disebabkan oleh absorpsi dari lapisan-
lapisan permukaan komponen padatan dari bahan. 
4. Perpindahan air dari bahan ke udara disebabkan oleh perbedaan tekanan 
uap. 
Faktor-faktor yang berpengaruh dalam kecepatan pengeringan tersebut 
adalah: 
a. Luas Permukaan 
Air menguap melalui permukaan bahan, sedangkan air yang ada di bagian 
tengah a kan merembes ke bagian permukaan dan kemudian menguap. Untuk 
mempercepat pengeringan umumnya bahan pangan yang akan dikeringkan 
dipotong-potong atau diirisiris  terlebih dulu. 
Hal ini terjadi karena: (1) pemotongan atau pengirisan tersebut akan 





dengan medium pemanasan sehingga air mudah keluar, (2) potongan-
potongan kecil atau lapisan yang tipis mengurangi jarak dimana panas harus 
bergerak sampai ke pusat bahan pangan. Potongan kecil juga akan 
mengurangi jarak melalui massa air dari pusat bahan yang harus keluar ke 
permukaan bahan dan kemudian keluar dari bahan tersebut. 
b. Perbedaan Suhu dan Udara Sekitarnya 
Semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dengan bahan 
pangan makin cepat pemindahan panas ke dalam bahan dan makin cepat pula 
penghilangan air dari bahan. 
Air yang keluar dari bahan yang dikeringkan akan menjenuhkan udara 
sehingga kemampuannya untuk menyingkirkan air berkurang. Jadi dengan 
semakin tinggi suhu pengeringan maka proses pengeringan akan semakin 
cepat. Akan tetapi bila tidak sesuai dengan bahan yang dikeringkan, 
akibatnya akan terjadi suatu peristiwa yang disebut "Case Hardening", yaitu 
suatu keadaan dimana bagian luar bahan sudah kering sedangkan bagian 
dalamnya masih basah. 
c. Kecepatan Aliran Udara 
Udara yang bergerak dan mempunyai gerakan yang tinggi selain dapat 
mengambil uap air juga akan menghilangkan uap air tersebut dari permukaan 
bahan pangan, sehingga akan mencegah terjadinya atmosfir jenuh yang akan  





Apabila aliran udara disekitar tempat pengeringan berjalan dengan baik, 
proses pengeringan akan semakin cepat, yaitu semakin mudah dan semakin 
cepat uap air terbawa dan teruapkan. 
d. Tekanan Udara 
 Semakin kecil tekanan udara akan semakin besar kemampuan udara untuk 
mengangkut air selama pengeringan, karena dengan semakin kecilnya 
tekanan berarti kerapatan udara makin berkurang sehingga uap air dapat lebih 
banyak tetampung dan disingkirkan dari bahan pangan. Sebaliknya jika 
tekanan udara semakin besar maka udara disekitar pengeringan akan lembab, 
sehingga kemampuan menampung uap air terbatas dan menghambat proses 
atau laju pengeringan (Supriyono, 2003). 
C. Uraian Ekstraksi 
Ekstraksi adalah penyarian zat-zat yang berkhasiat atau zat-zat dari 
bagian tanaman obat, hewan dan beberapa biota laut. Zat-zat aktif tersebut 
terdapat didalam sel, namun sel tanaman dan hewan berbeda pula dengan 
ketebalannya, sehingga diperlukan dengan metode ekstraksi dan pelarut 
tertentu dalam mengekstraksinya (Harborne, J.B., 1987). 
       Ekstrak adalah sediaan pekat yang diperoleh dengan mengekstraksi zat 
aktif dari simplisia nabati dan simplisia nabati menggunakan pelarut yang 
sesuai, kemudian semua atau hampir semua pelarut diuapkan dan massa 
serbuk yang tersisa diperlakukan sedemikian hingga memenuhi baku yang 
telah ditetapkan adapun mekanisme ekstraksi yaitu pelarut organik akan 





aktif, zat aktif akan melarut dalam pelarut organik tersebut sehingga terjadi 
perbedaan kosentrasi antara larutan zat aktif didalam sel dan pelarut organik 
diluar sel, maka larutan terpekat akan berdifusi keluar sel dan proses ini 
akan berulang terus sampai terjadi kesetimbangan antara kosentrasi cairan 
zat aktif dalam dan luar sel (Harborne, J.B., 1987). 
       Secara umum, terdapat empat situasi dilakukanya suatu metode 
ekstraksi : 
a. Senyawa kimia telah diketahui identitasnya untuk diekstraksi dari 
organisme. Dalam kasus ini, prosedur yang telah dipublikasikan 
dapat diikuti dan dibuat modifikasi yang sesuai untuk 
mengembangkan proses atau menyesuaikan dengan kebutuhan 
pemakai. 
b. Bahan diperiksa untuk menemukan kelompok senyawa kimia 
tertentu, misalnya alkaloid, flavonoid, atau saponin, meskipun 
struktur kimia sebetulnya dari senyawa ini, bahkan keberadaannya 
belum diketahui. Dalam situasi seperti ini, metode umum yang dapat 
digunakan untuk senyawa kimia yang diminati dapat diperoleh dari 
pustaka. Hal ini diikuti dengan uji kimia atau kromatografi yang 
sesuai untuk kelompok senyawa kimia tersebut. 
c. Organisme (tanaman atau hewan) digunakan dalam pengobatan 
tradisional dan biasanya dibuat dengan berbagai cara, misalnya 
Tradisional Chinese Medicine (TCM) seringkali membutuhkan 





obat. Proses ini harus ditiru sedekat mungkin jika ekstrak akan 
melalui kajian ilmiah biologi atau kimia lebih lanjut, khususnya jika 
tujuannya untuk menvalidasi penggunaan tradisional. 
d. Sifat senyawa yang akan diisolasi belum ditentukan sebelumnya 
dengan cara apapun. Situasi ini (utamanya dalam program skirining) 
dapat timbul jika tujuannya adalah untuk menguji organisme, baik 
yang dipilih secara acak atau didasarkan pada penggunaan 
tradisional untuk mengetahui adanya senyawa dengan aktivitas 
biologi khusus. Oleh karena itu, perlu pemilihan metode ekstraksi 
yang sesuai untuk biosassay dan juga mencoba mengekstraksi 
sebanyak mungkin tipe senyawa kimia. Secara umum hal ini dicapai 
dengan menggunakan serangkaian pelarut, tetapi jumlah pelarut 
yang digunakan harus dibatasi oleh skala program skrining. Jika 
hanya sedikit organisme yang diuji, dapat dibuat dengan berbagai 
jenis ekstrak dari tiap sampel, sedangkan dalam program skrining 
skala besar yang mencakup ribuan organisme, hanya satu atau dua 
ekstrak (biasanya dengan polaritas berbeda) yang dibuat dari 
masing-masing sampel (Harborne, J.B., 1987). 
D. Penetapan Kadar Air 
Air merupakan zat yang essensial bagi kehidupan dan kesehatan 
manusia. Diantara air berperan sebagai materi penyusun setiap sel tubuh, 
pelarut, alat transpor, katalisator berbagai reaksi biologi dalam sel, dan 





kandungan air. Hal ini disebabkan oleh kebutuhan akan air yang sangat 
signifikan terkait perannya yang begitu kompleks dalam tubuh. Selain air, 
bahan pangan juga mengandung zat-zat lain yang bermanfaat bagi kesehatan 
atau biasa disebut dengan zat-zat gizi. Zat gizi tersebut telah dibuktikan 
bermanfaat dalam menjaga atau mengobati satu atau lebih penyakit atau 
meningkatkan performa fisiologisnya (Winarno, 1990). 
Kandungan air dari suatu bahan pangan perlu diketahui terutama untuk 
menentukan persentase zat-zat gizi secara keseluruhan. Jumlah kadar air 
terdapat didalam suatu bahan pangan sangat berpengaruh atas seluruh 
susunan persentase zat-zat gizi secara keseluruhan. Dengan diketahuinya 
kandungan air dari suatu bahan pangan, maka dapat diketahui berat kering 
dari bahan tersebut yang biasanya konstan (Nurhalimah, 2010). 
Penentuan kadar air suatu bahan pangan bergantung pada sifat bahan 
pangan itu sendiri. Penentuan ini terkadang tidak mudah dilakukan karena 
terdapat bahan yang mudah menguap pada beberapa jenis bahan pangan, dan 
adanya air yang terurai pada bahan panagn, serta oksidasi lemak pada bahan 
pangan tersebut. Faktor lain yang mempengaruhi penentuan kadar air yang 
tepat yaitu air yang ada dalam bahan pangan terikat secara fisik dan ada yang 







Air yang terdapat dalam suatu bahan makanan terdapat dalam tiga 
bentuk: 
1. Air bebas, terdapat dalam ruang-ruang antarsel  dan intergranular dan pori-
pori yang terdapat pada bahan. 
2. Air yang terikat secara lemah karena terserap (teradsorbsi) pada 
permukaan koloid makromolekulaer seperti protein, pektin pati, sellulosa. 
Selain itu air juga terdispersi di antara kolloid tersebut dan merupakan 
pelerut zat-zat yang ada di dalam sel. Air yang ada dalam bentuk ini masih 
tetap mempunyai sifat air bebas dan dapat dikristalkan pada proses 
pembekuan. Ikatan antara air dengan koloid tersebut merupakan ikatan 
hidrogen. 
3. Air yang dalam  keadaan  terikat kuat yaitu membentuk hidrat. Ikatannya 
berifat ionik sehingga relatif sukar dihilangkan atau diuapkan. Air ini tidak 
membeku meskipun pada suhu 0
o
 F (Anonim, 2010). 
Kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan yang 
dinyatakan dalam satuan persen. Kadar air juga merupakan karakteristik yang 
sangat penting dalam bahan pangan karena air dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, serta ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan 
pangan tersebut, kadar air menyebabkan mudahnya bakteri, kapang, dan 
khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan pada bahan 
pangan (Haryanto, 1992). 
Metode destilasi adalah suatu metode yang digunakan untuk menetapkan 





tinggi, dan bahan yang mudah teroksidasi. Metode ini digunakan untuk 
bahan-bahan yang memiliki ciri-ciri di atas agar pengeringan yang dilakukan 
tidak menghilangkan kadar air seluruhnya. 
Destilasi dilakukan melalui tiga tahap, yakni evaporasi yaitu 
memindahkan pelarut sebagai uap air dari cairan, pemisahan uap cairan di 
dalam klom, untuk memisahkan komponen dengan titik didih lebih rendah 
yang lebih volatile (mengandung senyawa–senyawa yang mudah menguap) 
dari komponen lain yang kurang volatile, dan kondensasi dari uap cairan 
untuk mendapatkan fraksi pelarut yang lebih volatile (Guenther, 1987). 
Metode destilasi ini diguanakan suatu pelarut yang immiscible yaitu 
pelarut yang tidak dapat saling bercampur dengan air dan diisuling bersama-
sama dari contoh yang telah ditimbang dengan teliti. Pelarut tersebut 
memiliki titik didih sedikit di atas titik didih air. Pelarut yang biasa digunakan 
adalah toluene, xylene, dan campuran pelarut-pelarut ini dengan pelarut lain. 
Metode ini sering digunakan pada produik-produk bahan pangan yang 
mengadung sedikit air atau mengandung senyawa volatile, diantaranya adalah 
keju biru, kopi dan bahan volatile seperti rempah-rempah yang banyak 
mengandung minyak volatile. 
Kondensasi atau pengembunan adalah perubahan wujud benda ke wujud 
yang lebih padat, seperti gas (atau uap) menjadi cairan. Kondensasi terjadi 
ketika uap didinginkan menjadi cairan, tetapi dapat juga terjadi bila sebuah 





kombinasi dari pendinginan dan kompresi. Cairan yang telah terkondensasi 
dari uap disebut kondensat. Sebuah alat yang digunakan untuk 
mengkondensasi uap menjadi cairan disebut kondenser. Kondenser umumnya 
adalah sebuah pendingin atau penukar panas yang digunakan untuk berbagai 
tujuan, memiliki rancangan yang bervariasi, dan banyak ukurannya dari yang 
dapat digenggam sampai yang sangat besar (Guenther, 1987). 
E. Uraian Radikal Bebas 
  Radikal bebas merupakan salah satu bentuk senyawa oksigen reaktif, 
yang secara umum diketahui sebagai senyawa yang memiliki elektron yang 
tidak berpasangan (Minarsih, 2007). Tidak semua spesies oksigen reaktif 
adalah radikal bebas, umpamanya H2O2 & singlet  oksigen bukan radikal 
bebas, tetapi termasuk spesies oksigen reaktif. Karena adanya kecenderungan 
mengambil sebuah elektron dan senyawa-senyawa lain, maka spesies oksigen 
ini sangat reaktif  (Lautan, 1997). 
Senyawa ini terbentuk di dalam tubuh, dipicu oleh bermacam-macam 
faktor. Radikal bebas bisa terbentuk, misalnya, ketika komponen makanan 
diubah menjadi bentuk energi melalui proses metabolisme. Pada proses 
metabolisme ini, seringkali terjadi kebocoran elektron. Dalam kondisi 
demikian, mudah sekali terbentuk radikal bebas, seperti anion superoksida, 
hidroksil dan lain-lain. Radikal bebas juga dapat terbentuk dari senyawa lain 
yang sebenarnya bukan radikal bebas, tetapi mudah berubah menjadi radikal 





kelompok senyawa tersebut sering diistilahkan sebagai Senyawa Oksigen 
Reaktif (SOR) atau Reactive Oxygen Species (ROS) (Minarsih, 2007). 
  Radikal bebas dianggap berbahaya karena menjadi sangat reaktif dalam  
upaya mendapatkan pasangan elektronnya,  dapat pula terbentuk radikal 
bebas baru dari atom atau molekul yang elektronnya terambil untuk 
berpasangan dengan radikal bebas sebelumnya. Dalam gerakannya yang tidak 
beraturan, karena sangat reaktif,  radikal bebas dapat menimbulkan kerusakan 
di berbagai  bagian sel (Muhilal, 1991). 
       Reaksi radikal bebas sebenarnya adalah suatu mekanisme biokimia yang  
normal terjadi dalam tubuh kita. Radikal bebas biasanya hanya bersifat 
intermediat (perantara), dan kemudian cepat diubah menjadi substan lain 
yang tidak lagi membahayakan tubuh kita, misalnya hormon-hormon 
prostaglandin yang dibentuk melalui suatu seri reaksi radikal bebas, atau 
reaksi detoksifikasi racun yang masuk ke dalam tubuh yang juga 
mengikutsertakan radikal bebas. Tetapi jika pada kesempatan yang berumur 
sangat pendek ini, radikal bebas bertemu DNA atau enzim atau asam lemak 
majemuk tak jenuh (polyunsaturated fats), maka suatu permulaan kerusakan 
sel dapat terjadi (Husaini, 1991). 
       Sebab-sebab yang dapat meningkatkan atau memicu pembentukan 
radikal bebas: 
1. Sebab dari dalam tubuh 





b. Proses olahraga yang berlebihan yang mana dapat menghasilkan radikal 
bebas tambahan sesuai dengan bertambahnya kebutuhan energi dan 
pembakaran biokimia dalam tubuh. 
c. Proses peradangan akibat menderita sakit kronik atau tumor/kanker. 
Radikal bebas aktif diproduksi dari luka atau otot yang digunakan secara 
berlebihan. Termasuk juga pada penderita diabetes, bertahun-tahun terpapar 
kadar gula darah yang tinggi. Kondisi ini menghasilkan molekul oksigen yang 
tidak stabil terus menerus. Oleh karena itu, sangat penting penderita kronik 
atau kanker dalam hal ini menambah jumlah antioksidannya. 
d. Dalam keadaan stres psikologis yang terus menerus mengakibatkan 
produksi radikal bebas yang berlebihan. Karena itu banyak studi yang 
mengaitkan serangan jantung dan kanker. 
2. Penyebab dari luar tubuh 
a. Menghirup asap rokok. Radikal bebas dari asap rokok masuk ke dalam 
tubuh manusia melalui saluran pernapasan. Molekul oksigen yang tidak stabil 
dapat langsung merusak jaringan paru atau memicu lepasnya spesies oksigen 
reaktif dalam sel-sel tubuh termasuk sel darah putih. 
b. Menghirup udara/lingkungan tercemar. Sama seperti rokok udara yang 
begitu terpolusi dan tercemar akibat buangan kendaraan bermotor, hasil 
pabrik dan pembakaran sampah bisa masuk  melalui paru manusia dan radikal 
bebas tersebut merusak sel-sel tubuh dengan cara menembus membran sel. 
c. Radiasi matahari/kosmis. Sinar ultaviolet yang kuat ini dipancarkan 





d. Radiasi foto terapi (penyinaran). Sinar X atau radio isotop merupakan 
radikal bebas yang sangat kuat. 
e. Konsumsi obat-obatan termasuk kemoterapi. Obat- obatan termasuk obat 
antikanker, selain menyerang sel-sel kanker, obat tersebut juga merupakan 
radikal bebas bagi sel-sel normal lainnya. 
f. Pestisida dan zat kimia pencemaran lain. Masuk ke dalam tubuh melalui 
makanan dan minuman yang terpapar dengan pestisida atau zat kimia 
pencemaran lainnya. Keadaan ini terus menerus berlangsung di saluran cerna 
(Tapan, 2005). 
       Radikal anion superoksida, hidrogen peroksida dan radikal hidroksil 
adalah 3 macam hasil metabolisme yang bila tidak terkontrol dapat 
menyebabkan kerusakan. Substan yang paling reaktif dan berbahaya adalah 
radikal hidroksil (OH°) yang mempunyai kemampuan merusak sel. Zat gizi 
yang paling sensitif terhadap kerusakan oleh radikal bebas adalah asam lemak 
majemuk tak jenuh, yang dikenal dengan sebutan lipid peroksidasi. Di luar 
tubuh, asam lemak dalam makanan yang bereaksi dengan radikal bebas 
menghasilkan peroksidasi yang disebut tengik. Selain radikal oksigen, polusi 
kimia juga dapat menimbulkan lipid peroksidasi. Di dalam tubuh, reaksi 
radikal bebas menyebabkan kerusakan sel dan lapisan-lapisan pelindung yang 
mengelilingi sel. Akumulasi kerusakan sel-sel ini dalam waktu lama 
(bertahun-tahun) menimbulkan tanda-tanda tua seperti bintik-bintik hitam di 
wajah dan keriput. Jadi proses degeneratif terjadi lewat reaksi radikal bebas 






       Kerusakan yang dapat ditimbulkan oleh serangan radikal bebas antara lain 
(Muhilal, 1991) : 
1. Membran sel 
Terutama komponen penyusun membran berupa asam lemak tak jenuh 
yang merupakan bagian dari fosfolipid dan mungkin juga protein. 
Perusakan bagian dalam pembuluh darah akan mempermudah 
pengendapan berbagai zat pada bagian yang rusak tersebut, termasuk 
kolesterol, sehingga timbul atherosklerosis. Serangan radikal hidroksil 
pada asam lemak tak jenuh dimulai dengan interaksi oksigen pada 
rangkaian karbon pada posisi tak jenuh sehingga terbentuk lipid 
hidroperoksida, yang selanjutnya merusak bagian sel di mana 
hidroperoksida ini berada. 
2. Kerusakan protein 
Terjadinya kerusakan protein termasuk oksidasi protein akan 
mengakibatkan kerusakan jaringan tempat protein itu berada; sebagai 
contoh kerusakan protein pada lensa mata mengakibatkan terjadinya 
katarak. 
3. Kerusakan DNA (deoxy nucleic acid) 
Radikal bebas hanya salah satu dari banyak faktor yang menyebabkan 
kerusakan DNA. Penyebab lain misalnya virus, radiasi dan zat kimia 





kanker. Kerusakan dapat berupa kerusakan awal, fase transisi dan 
permanen. 
4. Kerusakan lipid peroksida 
Lipida dianggap molekul yang paling sensitif terhadap serangan radikal 
bebas sehingga terbentuk lipid peroksida. Terbentuknya lipid peroksida 
yang selanjutnya dapat menyebabkan kerusakan lain dianggap salah satu 
penyebab pula terjadinya berbagai penyakit degeneratif. 
5. Dapat menimbulkan autoimun 
Autoimun adalah terbentuknya antibodi terhadap suatu sel tubuh biasa. 
Pada keadaan normal antibodi hanya terbentuk bila ada antigen yang 
masuk dalam tubuh. Adanya antibodi untuk sel tubuh biasa dapat merusak 
jaringan tubuh dan sangat berbahaya. 
6. Proses ketuaan 
Secara teori radikal bebas dapat dipunahkan oleh berbagai antioksidan, 
tetapi tidak pernah mencapai 100%. Karena itu secara pelan dan pasti 
terjadi kerusakan jaringan oleh radikal bebas yang tidak terpunahkan. 
Kerusakan jaringan secara pelan ini merupakan proses terjadinya ketuaan. 
Yang ingin awet muda perlu banyak mengkonsumsi zat gizi yang dapat 
memusnahkan radikal bebas. 
       Awal terjadinya radikal bebas antara lain dari proses reduksi molekul 
oksigen  (zat asam) dalam rangkaian elektron transport dalam mitokondria 
atau dalam proses-proses lain yang terjadi secara acak dari berbagai proses 





Radikal bebas yang berupa peroksil anion ini akan bereaksi dengan dua 
proton (2 H
+
) membentuk hidrogen peroksida (H2O2). Hidrogen peroksida 
dapat pula terbentuk dari air (H20) yang terkena radiasi dan karena proses-
proses lain. Dengan keberadaan zat besi (Fe
2+
) hidrogen peroksida tersebut 
mengalami serangkaian reaksi sehingga terbentuk radikal hidroksil (OH
·
) 
yang sangat reaktif. Radikal bebas yang terbentuk ini mempunyai waktu 
paruh yang sangat pendek, tetapi tetap mempunyai potensi besar yang dapat 
merusak sel. Radikal hidroksil, yang diduga dalam kehidupan kita banyak 
terbentuk, dianggap lebih berbahaya dibanding bentuk radikal bebas yang 
lain. 
F. Uraian Antioksidan 
       Antioksidan didefenisikan sebagai inhibitor yang bekerja menghambat 
oksidasi dengan cara bereaksi dengan radikal bebas reaktif yang membentuk 
radikal bebas tidak reaktif yang tidak stabil. Antioksidan merupakan semua 
bahan yang dapat menunda atau mencegah kerusakan akibat oksidasi pada 
molekul sasaran. Dalam pengertian kimia antioksidan adalah senyawa-
senyawa pemberi elektron, tetapi dalam pengertian biologis lebih luas lagi, 
yaitu semua senyawa yang dapat meredam dampak negatif  oksidan, termasuk 
enzim-enzim dan protein-protein pengikat logam. Antioksidan merupakan 
senyawa yang dapat menghambat spesies oksigen reaktif dan juga radikal 
bebas sehingga antioksidan dapat mencegah penyakit-penyakit yang 
dihubungkan dengan radikal bebas seperti karsinogenesis, kardiovaskular, 





1. Jenis-Jenis Antioksidan 
a. Antioksidan Primer 
       Antioksidan primer adalah suatu zat yang dapat menghentikan 
reaksi berantai pembentukan radikal yang melepaskan hidrogen. Zat-
zat yang termasuk dalam golongan ini adalah yang berasal dari alam 
dan dapat pula buatan antara lain: tokoferol, lesitin, fosfatida, sedamol, 
gosipol, dan asam askorbat. Antioksidan alam yang paling banyak 
ditemukan dalam minyak nabati adalah tokoferol yang mempunyai 
keaktifan vitamin E dan terdapat dalam bentuk α, β, γ, dan α-tokoferol, 
tapi α-tokoferol yang menunjukkan keaktifan vitamin E yang paling 
tinggi. 
       Senyawa kimia yang tergolong dalam kelompok antioksidan dan 
dapat ditemukan pada tanaman, antara lain berasal dari golongan 
polifenol, flavanoid, vitamin C, Vitamin E, beta karoten, katekin dan 
resveratrol. 
       Antioksidan sintetik yang banyak digunakan sekarang adalah 
senyawa-senyawa fenol yang biasanya agak beracun. Karena itu 
penambahan antioksidan harus memenuhi beberapa syarat, misalnya 
tidak berbahaya bagi kesehatan, tidak menimbulkan warna yang tidak 
diinginkan, efek pada konsentrasi rendah, larut dalam lemak, mudah 
didapat dan ekonomis. Empat macam antioksidan yang sering 





(BHA), Butylated hydroxytoluene (BHT), Propiylgallate (PG), dan 
Nordihydroquairetic acid (NDGA). 
b. Antioksidan Sekunder 
       Antioksidan sekunder adalah suatu zat yang dapat mencegah kerja 
prooksidan sehingga dapat digolongkan sebagai senergik. Beberapa 
asam organik tertentu biasanya asam di- atau trikarboksilat, dapat 
mengikat logam-logam (sequistran). Misalnya satu molekul asam sitrat 
akan mengikat prooksidan Fe sering dilakukan pada minyak kacang 
kedelai EDTA adalah sequistran logam yang sering digunakan dalam 
minyak salad. 
       Dalam penggunaan antioksidan, harus dipikirkan bahwa terdapat 
keadaan atau zat tertentu yang dapat mempermudah terjadinya reaksi 
oksidasi, seperti panas, cahaya dan logam. Selain itu, terdapat pula zat 
antioksidan yang kehilangan daya antioksidannya setelah berikatan 
dengan oksigen sehingga tidak berfaedah bila digunakan, terutama di 
dalam pemprosesan makanan dalam sistem terbuka (Arisman, 2009).      
2. Mekanisme Kerja Antioksidan (Siagian, 2002) 
Antioksidan bekerja melindungi sel dan jaringan sasaran dengan cara : 
a. Memusnahkan (scavenge) radikal bebas secara enzimatik atau dengan 
reaksi kimia langsung. 
b. Mengurangi pembentukan radikal bebas. 






d. Memperbaiki kerusakan sasaran. 
e. Menghancurkan molekul yang rusak dan menggantinya dengan baru. 
       Tubuh sendiri membuat tiga jenis antioksidan yakni, antioksidan primer 
(superoxidedismutase (SOD), glutathion peroxidase (GPx), dan protein 
pengikat, ferritin, ceruloplasmin). Tugasnya mencegah pembentukan radikal 
bebas baru dan mengubah radikal bebas menjadi bahan yang tidak berbahaya 
lagi. Ada juga antioksidan jenis sekunder. Ini berasal dari vitamin C, vitamin 
E dan betacarotene. Jenis antioksidan ini bertugas menangkap radikal bebas 
dan mencegah reaksi berantai yang akan merusak tubuh. Sedangkan 
antioksidan jenis tersier (DNA-repair enzym; methionin sulfoxidereductase) 
bertugas memperbaiki kerusakan tubuh yang timbul akibat radikal bebas 
(Nadesul, 2006). 
G. Uraian DPPH 
       Radikal DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) adalah suatu senyawa 
organik yang mengandung nitrogen tidak stabil dengan absorbansi kuat pada 
λmax 517 nm dan berwarna ungu gelap. Setelah bereaksi dengan senyawa 
antioksidan, DPPH tersebut akan tereduksi dan warnanya akan berubah 
menjadi kuning. Perubahan tersebut dapat diukur dengan spektrofotometer, 
dan diplotkan terhadap konsentrasi (Reynertson, 2007). Penurunan intensitas 
warna yang terjadi disebabkan oleh berkurangnya ikatan rangkap terkonjugasi 
pada DPPH. Hal ini dapat terjadi apabila adanya penangkapan satu elektron 
oleh zat antioksidan, menyebabkan tidak adanya kesempatan elektron tersebut 





mana dapat menyumbangkan elektron kepada DPPH, menghasilkan warna 
kuning yang merupakan ciri spesifik dari reaksi radikal DPPH (Vaya dan 
Aviram, 2001). Penangkap radikal bebas menyebabkan elektron menjadi 
berpasangan yang kemudian menyebabkan penghilangan warna yang 
sebanding dengan jumlah elektron yang diambil (Sunarni, 2005).  
       Metode DPPH adalah suatu metode kolorimetri yang efektif dan cepat 
untuk memperkirakan aktivitas antiradikal/antioksidan. Uji kimia ini secara 
luas digunakan dalam penelitian produk alami untuk isolasi antioksidan 
fitokimia dan untuk menguji seberapa besar kapasitas ekstrak dan senyawa 
murni dalam menyerap radikal bebas. Metode DPPH berfungsi untuk 
mengukur elektron tunggal seperti aktivitas transfer hidrogen sekaligus untuk 
mengukur aktivitas penghambatan radikal bebas (Pratimasari, 2009). 
        Pengukuran aktivitas antioksidan dapat dilakukan dengan beberapa 
metode diantaranya CUPRAC, DPPH, dan FRAP (Widyastuti, 2010). 
a. Metode CUPRAC (Apak et al. 2007) menggunakan bis (neokuproin) 
tembaga (II) (Cu(Nc)2
2+
) sebagai pereaksi kromogenik. Pereaksi Cu(Nc)2
2+ 
yang berwarna biru akan mengalami reduksi menjadi (Cu(Nc)2
+ 
yang 
berwarna kuning dengan reaksi: 
n Cu(Nc)2
2+ 
+ AR(OH)n →n Cu(Nc)2
2+ 
+ AR(=H)n + n H
+ 
b. Metode DPPH menggunakan 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil sebagai sumber 
radikal bebas. Prinsipnya adalah reaksi penangkapan hidrogen oleh DPPH 










    Antioksidan 
   
    1,1-difenil-2-pikrilhidrazil      1,1-difenil-2-pikrilhidrazin 
         Gambar 1. Reaksi Radikal DPPH dengan Antioksidan (Prakash, 2001). 
c. Metode FRAF (Benzie dan Strain 1996) menggunakan Fe(TPTZ)2
3+
 
kompleks besi ligan 2,4,6-tripiridil-triazin sebagai pereaksi. Kompleks biru 
Fe(TPTZ)2
3+ 
yang berwarna kuning dengan reaksi berikut: 
Fe(TPTZ)2
3+






       Radikal bebas yang umumnya digunakan sebagai sampel dalam 
penelitian antioksidan atau peredam radikal bebas adalah 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) (Sawai et al., 1998 ; Senba et al., 1999 ; Yokozawa et 
al., 1998 cit Windono et al., 2001). Metode DPPH merupakan metode yang 
sederhana, cepat, dan mudah untuk skrining aktivitas penangkap radikal 
beberapa senyawa (Koleva et al ., 2001 cit 11 Marxen et al., 2007), selain itu 
metode ini terbukti akurat, reliabel dan praktis (Prakash et al., 2001; 
Pratimasari, 2009). 
H. Uraian Spektrofotometri UV-Vis 
       Spektrofotometri merupakan salah satu cabang analisis instrumental yang 
membahas tentang interaksi atom atau molekul radiasi elektromagnetik 





radiasi yang stabil, sistem yang terdiri atas lensa-lensa, cermin, celah-celah, 
monokromator untuk mengubah radiasi menjadi komponen-komponen 
panjang gelombang tunggal, tempat cuplikan yang transparan dan detektor 
radiasi yang dihubungkan dengan sistem meter atau pencatat. 
       Spektrofotometer sesuai dengan namanya adalah alat yang terdiri    dari 
spektometer dan fotometer. Spektrofotometer menghasilkan sinar dan 
spektrum dengan panjang gelombang tertentu dan fotometer adalah alat    
pengukur intensitas cahaya yang ditransmisikan atau yang diabsorpsi 
(Khopkar, 1990). 
       Spektrofotometri merupakan salah satu metode analisis yang          
berdasarkan pada hasil interaksi atom atau molekul dengan radiasi           
elektromagnetik. Interaksi tersebut akan menghasilkan peristiwa berupa    
hamburan,  serapan,   dan emisi (Mulja, 1995). 
       Spektrum UV–Vis merupakan hasil interaksi radiasi UV-Vis terhadap 
molekul yang mengakibatkan molekul mengalami transisi elektronik,          
sehingga disebut spektrum elektronik. Hal ini didapat karena adanya gugus 
berikatan rangkap atau terkonyugasi yang mengabsorpsi radiasi                
elektromagnetik didaerah UV-Vis (Mulja, 1995). 
       Spektrofotometri UV-Vis merupakan metode yang digunakan untuk 
menguji sejumlah cahaya yang diabsorpsi pada setiap panjang gelombang di 
daerah ultraviolet dan tampak. Dalam instrument ini suatu sinar cahaya      
terpecah sebagian cahaya diarahkan melalui sel transparan yang mengandung 









senyawa  yang mengandung ikatan-ikatan rangkap, sebagian dari radiasi     
biasanya diabsorpsi oleh senyawa. Hanya beberapa radiasi yang diabsorpsi, 
tergantung pada panjang gelombang dari radiasi dalam struktur senyawa.  
Absorpsi radiasi disebabkan oleh pengurangan energi cahaya radiasi ketika 
elektron dalam orbital dari rendah tereksitasi keorbital energi tinggi.  
 
                                               
                                        
                                                                                                                       
 
        Cermin berotasi 
Gambar 2. Skema kerja spektrofotometer UV-Vis (Mulja, 1995). 
       Kerja alat ini adalah sebagai berikut: suatu radiasi dikenakan secara 
bergantian atau simultan melalui sampel dan blangko yang dapat berupa 
pelarut atau udara. Sinar yang ditransmisikan oleh sampel dan blangko 
kemudian diteruskan ke detektor, sehingga perbedaan intensitas ini diantara 
kedua berkas sinar ini dapat memberikan gambaran tentang fraksi radiasi 
yang diserap oleh sampel. Detektor alat ini mampu untuk mengubah 
informasi radiasi ini menjadi sinyal elektris yang jika diamplifikasikan akan 














1. Sumber radiasi 
       Beberapa sumber radiasi yang dipakai pada spektrofotometer adalah 
lampu deuterium, lampu tungstein, dan lampu merkuri. Sumber-sumber 
radiasi ultra lembayung yang kebanyakan dipakai adalah lampu hydrogen 
dan lampu deuterium (D2). Disamping itu sebagai sumber radiasi ultra 
lembayung yang lain adalah lampu xenon. Kekurangan lampu xenon tidak 
memberikan radiasi yang stabil seperti lampu deuterium. Lampu 
deuterium dapat dipakai pada panjang gelombang 180 nm sampai 370 nm 
( daerah ultra lembayung dekat ). 
       Lampu tungstein merupakan campuran dari filament tungstein gas 
iodine (halogen), oleh sebab itu sebagai lampu tungstein-iodin pada 
panjang spektrofotometer sebagai sumber radiasi pada daerah pengukuran 
sinar tampak dengan rentangan panjang gelombang 380-900 nm. 
       Lampu merkuri adalah suatu lampu yang mengandung uap merkuri 
tekanan rendah dan biasanya dipakai untuk mengecek, mengkalibrasi 
panjang gelombang pada spektrofotometer pada daerah ultra lembayung 
khususnya daerah disekitar panjang gelombang 365 nm dan sekaligus 
mengecek resolusi monokromator. 
2. Monokromator  
       Monokromator berfungsi untuk mendapatkan radiasi monokromatis 
dari sumber radiasi yang memancarkan radiasi polikromatis. 
Monokromator pada spektrofotometer biasanya terdiri dari susunan 





a. Celah (slit) 
       Celah monokromator adalah bagian yang pertama dan terakhir 
dari suatu sistem optik monokromator pada spektrofotometer. Celah 
monokromator berperan penting dalam hal terbentuknya radiasi 
monokromatis dan resolusi panjang gelombang. 
b. Filter optik 
       Cahaya tampak yang merupakan radiasi elektromagnetik dengan 
panjang gelombang 380-780 nm merupakan cahaya putih yang 
merupakan campuran cahaya dengan berbagai macam panjang 
gelombang. Filter optik berfungsi untuk menyerap warna 
komplomenter sehingga cahaya tampak yang diteruskan merupakan 
cahaya yang berwarna sesuai dengan warna filter optik yang dipakai. 
       Filter optik yang sederhana dan banyak dipakai terdiri dari kaca 
yang berwarna. Dengan adanya filter optik sebagai bagian 
monokromator akan dihasilkan pita cahaya yang sangat sempit 
sehingga kepekaan analisisnya lebih tinggi. Dan lebih dari itu akan 
didapatkan cahaya hampir monokromatis sehingga akan mengikuti 
hukum Lamber-Beer pada analisis kuantitatif. 
c. Prisma dan Kisi (grating) 
       Prisma dan kisi merupakan bagian monokromator yang 
terpenting. Prisma dan kisi pada prinsipnya mendispersi radiasi 
elektromagnetik sebesar mungkin supaya didapatkan resolusi yang 





3. Sel / Kuvet 
       Kuvet atau sel merupakan wadah sampel yang dianalisis. Kuvet ini 
bentuk biasanya terbuat dari quarts atau leburan silika dan ada yang dari 
gelas dengan bentuk tabung empat persegi panjang 1x1 cm, dengan tinggi 
kurang lebih 5 cm. Pada pengukuran di daerah ultra lembayung dipakai 
quarts atau leburan silika, sedang kuvet dari gelas tidak dipakai, sebab 
gelas mengabsorpsi sinar ultra lembayung. 
4. Detektor 
       Detektor merupakan salah satu bagian dari spektrofotometer yang 
penting oleh sebab itu detektor akan menentukan kualitas dari 
spektrofotometer adalah merubah signal elektronik. 
5. Amplifier 
       Amplifier dibutuhkan pada saat sinyal listrik elekronik yang 
dilahirkan setelah melewati detektor untuk menguatkan karena penguat 
dengan resistensi masukan yang tinggi sehingga rangkaian detektor tidak 
terserap habis yang menyebabkan keluaran yang cukup besar untuk dapat 
dideteksi oleh suatu alat pengukur. 
I. Pandangan Islam Tentang Pemanfaatan Tumbuh-Tumbuhan 
       Agama Islam mengandung tuntunan agar masyarakat khususnya umat 
Islam memelihara kesehatan dengan melakukan upaya pencegahan terhadap 
penyakit. Salah satunya dengan memanfaatkan segala macam tumbuhan yang 
diciptakan Allah SWT sesuai dengan fungsinya masing-masing. 





ُ َداًء إِّله َعْن أَبِي  ُ َعهَْيِو َوَسههَم قَاَل َما أَْنَزَل َّللاه ُ َعْنوُ َعْن اننهبِيِّ َصههي َّللاه  ىَُرْيَرةَ َرِضَي َّللاه
 (رواه انبخارى) أَْنَزَل نَوُ ِشفَاءً  
Artinya :  
Dari Abu Hurairah r.a. dari Nabi saw. bersabda; Allah tidak menurunkan 
penyakit kecuali Dia juga menurunkan obatnya (H.R. Al-Bukhari) (Al-
Bukhari). 
 
Pencegahan penyakit dengan mencari saripati tumbuh-tumbuhan yang 
ada sebagai bentuk upaya pencarian fungsi dan pendayagunaan dari tumbuh-
tumbuhan yang diciptakan Allah SWT Hingga saat ini banyak pengobatan 
herbal dan mencari tumbuh-tumbuhan sebagai bahan utama pembuatan obat-
obatan. 
Jika dilihat dari pandangan agama, pigmen senywa antosianin yang 
terdapat pada kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dapat dijadikan 
sebagai pewarna alami makanan serta pencegahan kanker, hal itu dapat dilihat 
dari kehalalan dan kebaikan dari pigmen tersebut. Selama ini pewarna yang 
digunakan untuk bahan pewarna dalam makanan adalah pewarna sintetik 
yang mengandung bahan kimia yang berbahaya dan dapat mengganggu bagi 
kesehatan tubuh manusia. Padahal sejak dahulu Allah SWT sudah 
menjelaskan dan memerintahkan kepada kita untuk selalu memakan makanan 
yang halal tapi juga harus baik, sebagaimana firmanNya dalam QS. Al-
Baqarah ayat 168 : 
                            







 Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 
terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah 
syaitan; karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata 
bagimu (Depag, 2008). 
 
Berdasarkan ayat diatas, dapat diketahui bahwa Allah SWT mencintai 
sesuatu yang baik serta halal dan selalu memerintahkan kepada hambaNya 
untuk melakukan sesuatu hal yang baik-baik pula. Misalnya, kita 
diperintahkan untuk selalu mengkonsumsi makanan dan minuman yang baik 
(bergizi, mengandung protein, karbohidrat, vitamin dan lemak) serta halal. 
Makanan yang baik serta halal itu tentunya tidak memberikan efek negatif 
bagi kesehatan tubuh kita, tetapi memperlancarkan proses metabolisme tubuh 
dan membantu perkembangan rohani dan jasmani ke arah yang lebih baik. 
Salah satu contoh tanaman yang dapat dimanfaatkan bagi kesehatan tubuh 
yang memberikan efek positif bagi tubuh kita adalah kelopak bunga rosella 
(IHibiscus sabdariffa L.). 
Penyakit apa saja yang menimpa manusia pasti ada obatnya. Obat setiap 
penyakit itu diketahui oleh orang yang ahli dibidang pengobatan, dan tidak 
diketahui oleh orang yang bukan ahlinya. Jika obat penyakit itu diketahui 
oleh semua orang, sudah tentu  setiap orang akan mengobati dirinya sendiri 
dan tidak perlu lagi mencari-cari tabib atau dokter. Akan tetapi Allah 
menghendaki agar pengobatan itu dipelajari oleh ahlinya agar sesuai dengan 





sebagaimana yang diriwayatkan pula oleh Muslim dari Jabir r.a bahwa 
Rasulullah bersabda : 
ُ َعهَْيِو َوَسههَم أَنهوُ قَاَل نُِكمِّ َداٍء َدَواٌء فَإَِرا  ِ َصههي َّللاه أُِصيَب َدَواُء انذهاِء عْن َجابٍِر َعْن َرُسوِل َّللاه
ِ َعزه َوَجمه  بََرأَ   (رواه مسهم) بِإِْرِن َّللاه
 
Artinya: 
       Dari Jabir r.a Nabi saw bersabda; Setiap penyakit pasti ada obatnya. 
Apabila  didapatkan  obat yang  cocok  untuk menyembuhkan  suatu 
penyakit maka  penyakit itu  akan  hilang seizin Allah  azza wa jalla (HR. 
Muslim) (Al-Mundziri, 2003). 
 
       Akan tetapi perlu diingat bahwasanya pengobatan hanyalah washilah. 
Sedangkan penggunaan obat bisa menyembuhkan, bisa juga tidak, apabila 



















A. Alat dan bahan yang digunakan 
1.  Alat-alat yang digunakan 
Alat-alat gelas, oven (MEMMERT
®
), mikro pipet (SOCOREX ISBA 




 RV 10 
basic), seperangkat alat maserasi, seperangkat alat perhitungan kadar air, 
spektrofotometer UV-Vis (GENESYS 10S UV-Vis), dan timbangan 
analitik (KERN ALJ 220-4NM). 
2. Bahan-bahan yang digunakan 
       Aluminum foil, aquadest, bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.), 
DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhidrazyl), etanol 70%, etanol p.a., dan 
toluen. 
B. Prosedur Kerja 
1. Pengambilan sampel 
       Sampel yang digunakan berupa kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) dari Antang-Makassar. 
2. Pengolahan sampel 
       Kelopak bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), yang telah diambil 
kemudian dibersihkan dari kotoran lalu dicuci dengan air mengalir dan 
dikeringkan dengan berbagai metode pengeringan yaitu pertama dengan 





sinar matahari (ditutup pakai kain hitam) selama 10 hari, yang kedua 
dikeringkan pada oven dengan suhu 50°C yang dikeringkan selama 5 hari 
dan cara yang terakhir kelopak rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 
dikeringanginkan dalam ruangan selama 15 hari kemudian diserbukkan, 
setelah itu, ditimbang sampel ditentukan kadar airnya selanjutnya 
diekstraksi. 
3. Penetapan Kadar Air 
       Dirangkai alat destilasi kemudian dipipet 100 ml toluen, dimasukkan  
ke dalam corong pisah kemudian ditambahkan air lalu dikocok kuat 
dalam satu arah. Setelah itu, didiamkan beberapa menit kemudian 
pisahkan antara toluen dengan air, lapisan air dibuang dan toluennya 
dimasukkan kedalam labu alas datar yang berisi batu didih kemudian labu 
alas datar dipasang pada alat penyambung destilasi lalu dipanaskan. 
Diamati tetesan air hasil destilasi, dialat penampung. Setelah terlihat tidak 
ada lagi tambahan air yang menetes pada alat penampung maka destilasi 
dihentikan. Kemudian dimasukkan sampel kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) sebanyak 10 gram kedalam labu alas datar. Labu 
alas datar dipasang pada alat destilasi kemudian dipanaskan lagi dengan 
pemanasan langsung. Diamati tetesan air hasil destilat dialat penampung. 
Setelah terlihat tidak ada lagi tambahan air yang menetes pada alat 







            
                          
            
       
4. Ekstraksi Sampel 
       Sampel kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang telah 
diserbukkan  ditimbang sebanyak 80 g  dan dimasukkan ke dalam wadah 
maserasi, kemudian ditambahkan etanol 70% sampai sampel terendam 
dengan cairan penyari. Wadah maserasi ditutup dan disimpan selama 
3x24 jam di tempat yang terlindung dari sinar matahari langsung sambil 
sesekali diaduk. Selanjutnya disaring, dipisahkan antara ampas dan filtrat. 
Ampas tersebut diekstraksi kembali dengan etanol 70% yang baru dengan 
jumlah yang sama. Hal tersebut dilakukan selama 3 kali.  Ekstrak etanol 
yang diperoleh kemudian dikumpulkan dan cairan penyarinya diuapkan 
sampai diperoleh ekstrak etanol yang kental. 
5. Penetapan IC50 (Sihombing dan Kuncahyono, 2007) 
       Penetapan IC50 dari ekstrak etanol kelopak bunga rosella (Hibiscus  
sabdariffa Linn) (sampel) dilakukan dengan metode peredaman radikal 
bebas dengan menggunakan DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) secara 
spektrofotometri UV-Visible. 
a. Pembuatan larutan DPPH 
       Serbuk DPPH sebanyak 13,52 mg dilarutkan dengan 100 ml 
etanol p.a. dalam labu tentukur. Larutan dijaga pada suhu kamar, 






b. Penetapan panjang gelombang (λ) maksimum DPPH 
       Larutan DPPH sebanyak 1 ml dipipet ke dalam vial kemudian        
dicukupkan volumenya sampai 5 ml dengan etanol p.a, 
dihomogenkan kemudian dibiarkan selama 30 menit pada suhu 
37°C, selanjutnya diukur serapannya pada panjang gelombang 400-
800 nm menggunakan spektrofotometri UV-Vis dan diperoleh 
panjang gelombang maksimum DPPH yaitu 517  nm. 
c.  Pengukuran serapan blanko 
         Pengukuran dilakukan dengan memipet 1 ml larutan DPPH dan  
dicukupkan volumenya sampai 5 ml. Campuran dikocok dan 
dibiarkan selama 30 menit pada suhu kamar kemudian diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm, dilakukan sebanyak 
3 replikasi.  
 Besarnya persentase pengikatan radikal bebas dihitung dengan 
rumus: 
               
                               
               
       
Nilai konsentrasi penghambatan ditentukan dengan analisis 







d. Pengukuran aktivitas antioksidan kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) 
       Ditimbang ekstrak etanol kental kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) sebanyak 50 mg yang dikeringkan dalam oven 
kemudian dilarutkan dengan 100 ml etanol 70% p.a., diperoleh 
larutan stok dengan konsentrasi 500 bpj. Dari larutan stok masing-
masing dipipet 300µl, 500µl, 700µl, 900µl, dan 1100µl, kemudian 
ditambahkan larutan DPPH sebanyak 1 ml dan dicukupkan 
volumenya dengan etanol p.a. sampai 5 ml sehingga diperoleh 
konsentrasi 30 ppm, 50 ppm, 70 ppm, 90 ppm dan 110 ppm. 
Campuran tersebut dikocok dan diinkubasi selama 30 menit pada 
suhu 37°C . Masing-masing larutan tersebut diukur serapannya pada 
panjang gelombang 517 nm, dilakukan sebanyak 3 replikasi. Sama 
halnya untuk pengukuran aktivitas antioksidan kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) yang dikeringkan dengan metode 
pengeringan di bawah sinar matahari dan dalam ruangan, dan 
dilakukan sebanyak 3 replikasi juga. 
Besarnya persentase pengikatan radikal bebas dihitung dengan 
rumus: 
               
                               
               





Nilai konsentrasi penghambatan ditentukan dengan analisis 
statistik menggunakan regresi linear dari data % inhibisi dengan 


































HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
Hasil maserasi kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang 
ditimbang sebanyak 80 gram dengan pelarut etanol 70% sebanyak 1000 mL. 
Tabel 1. Hasil maserasi kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 















Pengeringan Oven 22,91 28,64 
 
Hasil penentuan kadar air yang didapatkan pada sampel kelopak bunga 
rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang dikeringkan dalam berbagai metode 
pengeringan. 
Tabel. 2 Hasil penetapan kadar air kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 
L.) 
Sampel Metode Pengeringan (%) Kadar Air (v/b) 
Kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) 
Pengeringan Ruangan 9 
Pengeringan Matahari 9 






Hasil perhitungan pengukuran % penghambatan aktivitas antioksidan 
dengan metode DPPH dalam berbagai metode pengeringan. 
Tabel 3. Hasil perhitungan pengukuran % penghambatan aktivitas antioksidan 





% Penghambatan (%) 
Pengeringan Ruangan Pengeringan Matahari Pengeringan Oven 




















































Rumus menghitung besarnya persentase penghambatan radikal bebas : 
   
                 
                               
               




  Dalam tanaman biasanya terdapat senyawa yang bersifat sebagai 
antioksidan yang bisa menghambat radikal bebas yang dapat membahayakan 
tubuh kita. Tanaman yang digunakan adalah bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.). Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) adalah salah satu tanaman 
yang telah dikembangkan saat ini, hampir seluruh bagian tanamannya dapat 
digunakan. Kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) ini mempunyai 





         Kandungan penting yang terdapat pada kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) adalah pigmen antosianin yang berperan sebagai antioksidan. 
Flavonoid kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) terdiri dari 
flavanols dan pigmen antosianin. Pigmen antosianin ini yang membentuk 
warna ungu kemerahan yang menarik dikelopak bunga maupun teh hasil 
seduhan rosella (Hibiscus sabdariffa L.). Antosianin berfungsi sebagai 
antioksidan yang diyakini dapat menyembuhkan penyakit kanker. 
 Kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) pertama-tama dicuci 
terlebih dahulu, setelah  beberapa menit kemudian ditimbang setelah  itu di 
keringkan dengan tiga perlakuan pengeringan yang berbeda, yang pertama di 
keringkan dengan menggunakan oven pada suhu 50°C, yang kedua 
dikeringkan di bawah sinar matahari dengan ditutupi kain hitam, dan yang 
terakhir dikeringanginkan dalam ruangan. Perbedaan dari ketiga metode 
perlakuan tersebut adalah proses pengeringannya, serta suhu yang 
membedakan dari ketiga metode tersebut. Setelah didapatkan hasil 
pengeringan, sampel dirajang kemudian ditimbang untuk dihitung kadar 
airnya, kadar air merupakan banyaknya air yang terkandung dalam bahan 
yang dinyatakan dalam satuan persen. Kadar air juga merupakan karakteristik 
yang sangat penting dalam bahan pangan karena air dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, serta ikut menentukan kesegaran dan daya awet bahan 
pangan tersebut, kadar air yang tinggi menyebabkan mudahnya bakteri, 
kapang dan khamir untuk berkembang biak, sehingga akan terjadi perubahan 





Hasil kadar air yang didapatkan sampel yang dikeringkan dalam oven 
pada suhu 50°C dan pengeringan di bawah matahari adalah 9% v/b, dan untuk 
sampel yang dikeringanginkan dalam ruangan adalah 9,5% v/b. Setelah 
didapatkan kadar air pada sampel dibawah 10%, sampel ditimbang untuk di 
maserasi masing-masing menggunakan pelarut etanol 70%. Pelarut ini sulit 
ditumbuhi kapang dan kuman pada saat penyimpanan serta dapat melarutkan 
senyawa antioksidan yaitu flavonoid (Depkes RI, 1986). Setelah itu hasil 
maserasi dikeringkan sampai didapatkan ekstrak etanol kental. Setelah 
didapatkan ekstrak etanol kental maka dilakukan pengukuran terhadap 
aktivitas antioksidan rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dengan menggunakan 
spektrofotometri UV-Vis dengan panjang gelombang 517 nm..  
Metode yang digunakan dalam pengujian aktivitas antioksidan  adalah 
metode serapan radikal 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) karena merupakan 
metode yang sederhana, cepat, mudah, dan  menggunakan sampel dalam 
jumlah yang sedikit dengan waktu yang singkat (Hanani, 2005). Selain itu 
metode ini terbukti akurat dan praktis (Pratimasari, 2009).  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) yang dikeringkan dalam oven, dikeringkan di bawah matahari 
dan dalam ruangan memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 berturut-
turut 75,86 bpj, 79,43 bpj, dan 117,49 bpj. Maka aktivitas antioksidan yang 







Penelitian ini didapatkan hasil terbaik pada pengeringan rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) yaitu pengeringan dalam oven pada suhu 50°C 
dibandingkan dengan sampel yang dikeringkan di bawah matahari dan dalam 
ruangan, karena suhu pada proses pengeringan sampel yang dikeringkan 
dibawah matahari dan dalam ruangan tidak terkontrol sehingga semakin lama 
proses pengeringan yang dilakukan sehingga menyebabkan sampel 
teroksidasi oleh oksigen dimana oksigen ini adalah salah satu faktor utama 
yang menyebabkan rusaknya senyawa antosianin pada kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) yang ditandai dengan perubahan warna dari merah ke 
coklat. Seperti yang dilaporkan oleh Zaiton.H (2009) bahwa oksigen dapat 
menyebabkan degradasi oksidatif antosianin yang menghasilkan pigmen 
berwarna atau berwarna coklat. Semakin tinggi suhu pengeringan warna 
rosella (Hibiscus sabdariffa L.) kering akan semakin merah tua, sedangkan 
pengeringan di bawah matahari, suhu yang tidak terkontrol warna rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) kering semakin merah pucat. Semakin lama waktu 
untuk pengeringan membuat warna rosella (Hibiscus sabdariffa L.) kering 
semakin merah pucat. 
Hasil mencerminkan kerusakan senyawa metabolis sekunder rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) yaitu antosianin disebabkan karena suhu dan 
lamanya pengeringan yang mengakibatkan teroksidasinya senyawa antosianin 
dan hilangnya senyawa asam yang terdapat dalam kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) mengakibatkan aktivitas antioksidan dari rosella 





Berdasarkan nilai IC50 yang diperoleh dapat dihitung jumlah ekstrak 
yang bisa meredam radikal hingga setengahnya. Dimana ekstrak etanol 70% 
dari sampel yang dikeringkan dalam oven yang bisa meredam radikal bebas 
hingga 50% sebanyak 0,0038 mg, untuk sampel yang dikeringkan di bawah 
sinar matahari sebanyak 0,0040 mg dan sampel yang dikeringkan dalam 
ruangan adalah sebanyak 0,0059 mg. Nilai inilah yang menjadi dasar 
pengembangan penggunaan antioksidan alami pengganti antioksidan sintetik 























Berdasarkan hasil penelitian analisis data dan pembahasan dapat 
disimpulkan bahwa : 
1. Metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidannya dengan metode DPPH. 
2. Metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) yang 
memberikan aktivitas antioksidan yang baik adalah metode pengeringan 
dalam oven pada suhu 50°C dibandingkan kelopak bunga rosella 




Sebaiknya peneliti berikutnya melanjutkan penelitian ini dengan 
membuatkan formula sediaan farmasi atau membuat kosmetik hasil dari 
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Lampiran 1. Skema kerja penetapan kadar air 
 
   
Dikeringkan 




        
                         
 























Sampel kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) 
 






Ditimbang 10 gram tiap sampel pengeringan  
Kental 
Dihitung kadar airnya masing-






Lampiran 2. Skema kerja ekstraksi 
 
 
   
Dikeringkan 




        
















 Gambar 4. Skema kerja ekstraksi kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 
 
 
Ekstrak  Etanol 
Ekstrak Etanol 
Kental 
Ditimbang 80 gram sampel kelopak bunga 
rosella (Hibiscus sabdariffa L.) 
 
Diekstraksi secara maserasi 











Sampel kelopak bunga rosella 

































pada λ 517 nm 
500 µl 
1ml Larutan Uji DPPH 
Hasil 
50 mg ektrak etanol kental tiap 
metode pengeringan 





700 µl 300 µl 900 µl 1100 µl 





Lampiran 4. Perhitungan 
a. Perhitungan penetapan kadar air 
- Untuk sampel pengeringan dalam oven : 
            
   
  
   
       
 
- Untuk sampel pengeringan di bawah matahari : 
            
   
  
   
       
 
- Untuk sampel pengeringan dalam ruangan : 
            
    
  
     
       
 
 
b. Penyiapan larutan DPPH 
         
            
 
  
            
  
 




               
    
            
 
 massa                             
 massa/mL   0,0001352 g 
 massa/100mL   0,01352 g 
c. Penyiapan larutan ekstrak 
50,0 mg ektrak etanol 70% dilarutkan dalam 100 ml etanol 70%  p.a. 
sehingga diperoleh konsentrasi sebesar 500 bpj sebagai larutan stok dan dibuat 
pengenceran larutan dengan konsentrasi 30,50,70,90, dan 110 bpj. 
Untuk 30 bpj → 500 bpj  
   
   
        
                               
         
       
 
           
Untuk 50 bpj → 500 bpj  
   
   





                               
         
       
 
           
Untuk 70 bpj → 500 bpj  
   
   
        
                               
         
       
 
           
Untuk 90 bpj → 500 bpj  
   
   
        
                               
         
       
 
           
Untuk 110 bpj → 500 bpj  
   
   
         
                               
         
       
 





























Lampiran 5. Tabel hasil pengukuran % penghambatan aktivitas antioksidan      
terhadap DPPH 


































































- Absorbansi blanko untuk sampel pengeringan oven    = 0,704 
- Abrorbansi blanko untuk sampel pengeringan matahari    = 0,785 















Lampiran 6. Tabel nilai probit 
Tabel 5.  Nilai probit sesuai banyaknya persen 
 Nilai Probit 















































































































 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 





















Lampiran 7. Hasil perhitungan nilai IC50 
Tabel 6. Hasil perhitungan nilai IC50 dari ekstrak etanol kelopak bunga rosella 











30 1,48 27,27 4,40 
y = 1,699x + 1,807 
R² = 0,890 
 
75,86 
50 1,70 37,69 4,68 
70 1,85 40,86 4,77 
90 1,95 52,56 5,07 
110 2,04 66,95 5,44 
 
Tabel 7. Hasil perhitungan nilai IC50 dari ekstrak etanol kelopak bunga rosella 
(Hibiscus sabdariffa L.) yang dikeringkan di bawah sinar matahari 
 
Tabel 8. Hasil perhitungan nilai IC50 dari ekstrak etanol kelopak bunga rosella 












30 1,48 11,62 3,80 
y = 2,056x + 0,746 
R² = 0,983 
 
117,49 
50 1,70 23,75 4,28 
70 1,85 29,64 4,47 
90 1,95 39,12 4,72 





















30 1,48 25,78 4,35 
y = 1,684x + 1,790 
R² = 0,958 
 
79,43 
50 1,70 33,97 4,59 
70 1,85 43,19 4,83 
90 1,95 51,00 5,05 





Lampiran 8. Perhitungan IC50 
 
a. Perhitungan IC50 metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) dalam oven 
y = 1,699x + 1,807 
 5 – 1,807 = 1,699x 
  3,193 = 1,699x 
 x  = 1,88 
 IC50 = antilog 
         = 75,86 bpj 
b. Perhitungan IC50 metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) di bawah matahari 
y = 1,684x + 1,790 
 5 – 1,790 = 1,684x 
    3,21 = 1,684x 
 x  = 1,90 
 IC50 = antilog 
         = 79,43 bpj 
c. Perhitungan IC50 metode pengeringan kelopak bunga rosella (Hibiscus 
sabdariffa L.) dalam ruangan 
y = 2,056x + 0,746 
 5 – 0,746 = 2,056x 
  4,254 = 2,056x 
 x  = 2,07 
 IC50 = antilog 







d. Perhitungan kadar ekstrak etanol kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 
L.) pada metode pengeringan dalam oven 
IC50 = 75,86 bpj 
Larutan stok 500 bpj (50 mg→100 mL etanol) 
Untuk 75,86 →        
 
 
        
 x = 0,0076 mL 
Kadar ekstrak etanol dalam 75,86 bpj yaitu: 
 
        
     
                
 
e. Perhitungan kadar ekstrak etanol kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 
L.) pada metode pengeringan di bawah matahari 
IC50 = 79,43 bpj 
Larutan stok 500 bpj (50 mg→100 mL etanol) 
Untuk 79,43 bpj →        
 
 
        
 x = 0,0079 mL 
Kadar ekstrak etanol dalam 0,079 bpj yaitu: 
 
        
     
                
 
f. Perhitungan kadar ekstrak etanol kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 
L.) pada metode pengeringan dalam ruangan 
IC50 = 117,49 bpj 
Larutan stok 500 bpj (50 mg→100 mL etanol) 
Untuk 117,49 bpj →        
 
 
         
 x = 0,0118 mL 
Kadar ekstrak etanol dalam 117,49 bpj yaitu: 
 
       mL
    mL















Lampiran 9. Grafik 
 
 
Gambar 6. Grafik perbandingan pengeringan perhitungan IC50 dari ekstrak etanol 










y = 1.699x + 1.8071
R² = 0.8904
y = 1.684x + 1.7901
R² = 0.9588









































Kelopak Rosella (Calyx) 
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